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Abstract
Compositional characteristics of Dewa-no-matatabi fruits were evaluated in two selections, 
‘Oota’ and ‘Tsukita’. The fruits in both selections had higher Brix level than ‘Hayward’ and 
‘Ananasnaya’ fruits, the most common commercially available kiwifruit and hardy kiwifruit, 
respectively. Fruits of ‘Oota’ and ‘Tsukita’ contained 339 and 191 mg/100g fresh weight（F.W.）
ascorbic acid（vitamin C）, respectively, indicating that they are an exceptionally excellent 
source of ascorbic acids. Moreover, these fruits contained 0.87 ‐ 1.41 mg/100g F.W. lutein and 
0.13 ‐ 0.38 mg/100g F.W. β-carotene. Dewa-no-matatabi fruits are considered to be the richest 
dietary source of lutein among commercially available fruits. The results in the present study 
suggest Dewa-no-matatabi fruits have commercial potential and are important as useful genetic 
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これは後に A. arguta var. arguta, f. platyphylla









































人 工 基 質 l-Pyroglutamyl-l-phenylalanyl-l-
leucine p-nitroanilide（Pyr-Phe-Leu pNA、 ペ
プチド研究所）を用いて、pH 6.0の条件下で行っ
た。プロテアーゼ活性は、p- ニトロアニリンの
モル吸光係数をε405 = 9,920 mol
－1・cm －1として、








も肉を用いて Claeys et al.11）の方法に従って
行った。得られた筋原線維タンパク質画分は10 
mg/mL の濃度となるように0.6 mol/L の NaCl
水溶液に溶解し、以下の実験に用いた。
































ず か な 改 変 を 加 え、LiChroCART 250-4 
































LiChroCART 250- ４ LiChrospher 100 RP-18e









min とし、445 nm における吸光度をモニター
した。各色素の濃度は、それぞれの標準品を用
いて検量線を作成し定量した。クロロフィル a
















































nmol pNA released / min であった（表１）。‘光
香’、‘平野系’、‘月山系’などのサルナシ果汁
のプロテアーゼ活性は、114 ～ 166 nmol pNA 
released / min であることが報告されている7）
が、これと比べてデワノマタタビ‘太田株’で
ヘイワード Ananasnaya




19.6 ± 0.45 19.8 ± 2.77 14.6 17.2










































































(n = 6) (n = 6)






































































濃 度 は キ ウ イ フ ル ー ツ 果 実 で55 ～ 156 




























果 実 で は6.92 mg/100g、‘ 月 田 株 ’ で は2.54 
mg/100g であった。既報5）によれば、総クロ
ロフィル濃度はキウイフルーツ果実では0.3 ～










それぞれ0.38 mg/100g および0.13 mg/100g で
あった（表１）。既報5）によれば、ルテイン濃度
はキウイフルーツ果実では0.09 ～ 0.9 mg/100g、
サルナシ果実では0.75 ～ 0.93 mg/100g とされ
ている。また、β- カロテン濃度はキウイフルー
ツ果実では0.07 ～ 0.15 mg/100g、サルナシ果
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